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RESUMO 
Introdução: Atualmente tem crescido o consumo de alimentos líquidos à base de soja, 
justificado pela busca de uma alimentação saudável. No entanto tornam-se necessárias 
pesquisas que analisem seus riscos em relação à saúde bucal.  Objetivo: Avaliar, através da 
análise de pH e da titulação ácida, o potencial erosivo de sucos à base de soja. Material e 
métodos: Foram pipetadas amostras de 10 ml de cada suco, previamente selecionados de acordo 
com a popularidade: Ades®, ades® Zero, Sollys®, Sollys® Zero, Mais Vita®, Mais Vita® 
Zero, Soy®, Soyos®, nos sabores uva e macã. Leituras de pH foram realizadas utilizando um 
eletrodo de pH acoplado a um potenciômetro. Para a titulação ácida foi utilizada uma solução 
de NaOH a 0,5 M através de uma bureta graduada. Todos os procedimentos foram realizados 
em duplicata. Resultados: Os sucos de soja analisados apresentaram valores de pH considerados 
potencialmente erosivos (pH médio=4,07±0,09), com variação de 3,95 (Ades® Zero Macã) à 
4,22 (Sollys® Zero Macã). A marca comercial que necessitou de um volume maior de NaOH 
para a sua neutralização foi a Mais Vita®, independente do sabor, da condição de ser “zero” ou 
não e apresentar reguladores de acidez na sua composição (volume médio = 2,13mL±0,11; 
ANOVA; Tukey, p<0,01). Não foi observada correlação entre os valores de pH e os volumes 
necessários para a titulação de cada suco (Pearson, r= - 0,01; p=0,94). Conclusão: Os resultados 
sugerem, a partir dos parâmetros pré-determinados, que os sucos de soja analisados possuem 
potencial erosivo. 
 
Palavras-chave: Alimentos de Soja, Erosão Dentária, Sucos. 
 
ABSTRACT 
Introduction: The consumption of soy-based liquid foods has been growing, justified by the 
search for a healthy diet. However, research is needed to analyze its risks in relation to oral 
health. Objective: To evaluate, through pH analysis and acid titration, the erosive potential of 
soy-based juices. Material and methods: 10 ml samples of each juice were pipetted, previously 
selected according to popularity: Ades®, Ades® Zero, Sollys®, Sollys® Zero, Mais Vita®, 
Mais Vita® Zero, Soy®, Soyos®, in the grape and apple flavors. PH readings were performed 
using a pH electrode coupled to a potentiometer. For acid titration a 0.5 M NaOH solution was 
used through a graduated burette. All procedures were performed in duplicate. Results: The 
soybean juices analyzed presented pH values considered potentially erosive (average pH = 4.07 
± 0.09), ranging from 3.95 (Ades® Zero Macã) to 4.22 (Sollys® Zero Macã). The trademark 
that required the largest volume of NaOH to neutralize it was Mais Vita®, regardless of taste, 
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whether it was “zero” or not and had acidity regulators in its composition (average volume = 
2.13mL ± 0.11; ANOVA; Tukey, p <0.01). No correlation was observed between the pH values 
and the volumes required for the titration of each juice (Pearson, r = 0.01; p = 0.94). Conclusion: 
The results suggest, from the predetermined parameters, that the soy juices analyzed have 
erosive potential. 
 
Keywords: Soy Foods, Dental Erosion, Juices. 
 
1 INTRODUÇÃO 
A estrutura dental pode ser afetada por diversos processos destrutivos crônicos 
resultando em uma perda irreversível de tecido, a partir do desgaste químico que pode ocorrer 
na presença ou ausência de micro-organismos. Desgastes patológicos dentais como a erosão 
têm sido frequentemente encontrados em indivíduos de diferentes faixas etárias, em 
contrapartida a doença cárie dentária, resultante de desgaste químico da estrutura dental na 
presença de micro-organismos, vem apresentando padrões de redução da sua prevalência 
(IMFELD, 1996; NUNN et al, 2003; EUN-JEONG KIM, 2019).  
  Erosão dental é definida como uma perda mineral da superfície dos dentes pela ação 
química de ácidos de origem não bacteriana atuando sobre os fosfatos e carbonatos da apatita, 
e/ou quelantes que agem sobre o cálcio (PINDBORG, 1970; SILVA; FILHO, 2008; 
VASCONCELOS et al., 2010). Essa lesão é caracterizada por uma dissolução química que 
ocorre camada por camada, quando o esmalte é exposto a um pH abaixo de 4,5 (FERJERSKOV; 
KIDD, 2005). A etiologia da erosão dental é considerada multifatorial, pois está associada a 
fatores comportamentais, fatores fisiológicos e fatores químicos dos alimentos consumidos 
(MARROQUIM et al., 2019).  
  Os ácidos responsáveis pela erosão podem ser originados por fatores extrínsecos 
referentes à dieta (frutas, alimentos e bebidas ácidas, vinagre e bebidas gasosas), ao meio 
ambiente (indústrias químicas e piscina com cloro) e a medicamentos (vitamina C, aspirina); e 
fatores intrínsecos resultante de ácidos provenientes do próprio organismo, presentes na 
regurgitação e vômitos, que poderão ser potencialmente erosivos levando-se em conta a duração 
e a frequência  do contato entre os agentes etiológicos  e a superfície do dente  (ZERO; LUSSI, 
2000; LUSSI; JAEGGI, 2006; RANDAZZO; AMORMINO; SANTIAGO, 2006; 
WILLERSHAUSEN, 2009; RAMACHANDRAN; KHAN; VAITHEESWARAN, 2017).  
A saliva demonstra-se como um dos fatores biológicos mais importantes na prevenção 
da erosão dental. Ela desempenha papel fundamental na formação da película adquirida, que 
atua evitando o contato do ácido com a superfície dental e reduzindo o grau de dissolução da 
hidroxiapatita. Além disso, os íons de cálcio, fluoreto e fosfato presentes na saliva apresentam 
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efeito reparador em lesões de esmalte, atuando no processo de remineralização (ÁVILA; 
BORGES; POLETTO, 2016; HESHMAT et al., 2016) .  
A relação existente entre a quantidade de bebida na boca e a saliva presente irá modificar 
o processo de dissolução, sugerindo que o potencial erosivo de uma bebida ácida não está 
totalmente dependente do seu pH. Para a caracterização do potencial erosivo de bebidas, é 
necessário analisar outras propriedades físico-químicas a acidez titulável e capacidade 
tamponante (CT). O pH é apenas um indicador do número de íons hidrogênio que contém na 
solução e não informa a presença de ácido não dissociado, enquanto a acidez titulável mede o 
teor total de ácido que permite que as soluções resistam à mudança de pH. Por isso, medir a 
acidez titulável se torna um meio mais útil para prever o potencial erosivo de um alimento 
(EUN-JEONG KIM, 2019; MARROQUIM et al., 2019). Assim, processo de dissolução é 
afetado pelo conteúdo de ácido titulável e pela capacidade tampão salivar, que podem prevenir 
o desenvolvimento da erosão dental mesmo com baixos valores de pH (LUSSI; JAEGGI, 
2006).  
   Existe um crescente interesse da população em geral no consumo de alimentos mais 
saudáveis, o que justifica o aumento do número de pesquisas relacionando a importância da 
dieta na manutenção da saúde. A indústria alimentícia busca desenvolver produtos que sejam 
bem aceitos e que forneçam os nutrientes básicos, que visem reduzir o risco de doenças crônicas 
degenerativas, e ao mesmo tempo sejam de fácil aquisição e consumo por toda a população. A 
soja é um produto de extrato hidrossolúvel que tem sido bastante utilizado na indústria 
alimentícia por apresentar alta qualidade proteica e energética, sendo cada vez mais 
frequentemente adicionado aos sucos de frutas (CABRAL et al, 1997; BEHRENS; ROIG; DA 
SILVA, 2001; BEHRENS; DA SILVA, 2004).  
Estudos mostram que o leite de soja possui menor teor de colesterol quando comparado 
ao leite de vaca e também possui várias vantagens em comparação com o leite animal. Outros 
benefícios do leite de soja incluem efeitos anti-cancerígenos e prevenção de doenças 
cardiovasculares (WIDANTI et al., 2017).  
O objetivo da presente pesquisa foi avaliar, através da análise de pH e da titulação ácida, 
o potencial erosivo de 08 sucos à base de soja. 
 
2 METODOLOGIA 
2.1 AMOSTRA SELECIONADA 
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Foram analisados 8 sucos a base de soja, nos sabores uva e maçã de diferentes marcas 
comerciais: Ades® (Unilever, Pouso Alegre-MG), Ades® Zero (Unilever, Pouso Alegre-MG), 
Sollys®(Nestlé, Três Rios-RJ), Sollys® Zero(Nestlé, Três Rios-RJ), Mais Vita®(Yoki, São 
Bernardo do Campo-SP), Mais Vita® Zero(Yoki, São Bernardo do Campo-SP), Soy®(Cemil, 
Patos de Minas-MG), Soyos® (Sufresh, Caçapava-SP) adquiridos em estabelecimentos 
comerciais no município de Maceió-AL.  
 
Quadro 01: Componentes dos sucos analisados. 
PRODUTOS ANALISADOS COMPONENTES COM POTENCIAL 
EROSIVO 
 
Ades Uva 
(Unilever, Pouso Alegre-MG) 
Acidulantes: ácido cítrico e ácido maleico 
Ades Maçã 
(Unilever, Pouso Alegre-MG) 
Acidulantes: ácido cítrico e ácido maleico 
Ades Zero Uva 
(Unilever, Pouso Alegre-MG) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de 
acidez:citrato de sódio 
Ades Zero Maçã 
(Unilever, Pouso Alegre-MG) 
Acidulantes: ácido cítrico e ácido maleico. Regulador 
de acidez:citrato de sódio 
Sollys Uva 
(Nestlé, Três Rios-RJ) 
Acidulantes: ácido cítrico 
Sollys Maçã 
(Nestlé, Três Rios-RJ) 
Acidulantes: ácido cítrico 
Sollys Zero Uva 
(Nestlé, Três Rios-RJ) 
Acidulantes: ácido cítrico 
Sollys Zero Maçã Acidulantes: ácido cítrico 
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(Nestlé, Três Rios-RJ) 
Mais Vita Uva 
(Yoki, São Bernardo do Campo-SP) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Mais Vita Maçã 
(Yoki, São Bernardo do Campo-SP) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Mais Vita Zero Uva 
(Yoki, São Bernardo do Campo-SP) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Mais Vita Zero Maçã 
(Yoki, São Bernardo do Campo-SP) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Soy Suco Uva 
(Cemil, Patos de Minas-MG) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Soy Suco Maçã 
(Cemil, Patos de Minas-MG) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Soyos Suco Uva 
(Su Fresh, Caçapava-SP) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Soyos Suco Maçã 
(Su Fresh, Caçapava-SP) 
Acidulantes: ácido cítrico. Regulador de acidez: 
citrato de sódio 
Fonte: Dados da Pesquisa. 
Determinação do pH endógeno 
Foram pipetadas amostras de 10 ml de cada suco, em copo descartável, após previa 
agitação do recipiente contendo o suco. Foi realizada a imersão do eletrodo de pH acoplado a 
um potenciômetro de 720A (Procyon do Brasil LTDA, São Paulo) devidamente calibrado no 
pH de 4,0 e 7,0, à temperatura ambiente, seguida da leitura e do registro em ficha específica.  
 
Acidez Total Titulável – ATT (mL) 
Foi utilizada uma solução de NaOH a 0,5 M adicionada lentamente, através de uma 
bureta graduada, imediatamente após a leitura de pH de cada suco analisado. Tal procedimento 
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foi realizado sob agitação constante (Thermix Stirrer Model 120) e as leituras de pH foram 
realizadas utilizando-se um eletrodo acoplado a um potenciômetro de 720A (Procyon do Brasil 
LTDA, São Paulo). O objetivo dessa etapa experimental foi elevar o pH da solução para 
neutralidade (pH = 7,0), como também determinar o volume de NaOH capaz de neutralizar a 
acidez dos sucos de soja analisados. As amostras foram analisadas em duplicata. 
 
Análise estatística 
Os dados foram analisados através do programa estatístico Bioestat® 5.0. Os testes de 
Análise de Variância (ANOVA) e pós-teste de Tukey foram realizados em um nível de 5% de 
significância (p<0,05). 
 
3 RESULTADOS 
Os sucos de soja analisados apresentaram valores de pH médio de 4,07±0,09 
(média±desvio padrão), com variação de 3,95 (Ades® Zero Macã) à 4,22 (Sollys® Zero Macã). 
A marca comercial que necessitou de um volume maior de NaOH para a sua neutralização foi 
a Mais Vita®, independente do sabor, da condição de ser “zero” ou não e apresentar reguladores 
de acidez na sua composição (volume médio = 2,13mL±0,11; ANOVA; Tukey, p<0,01).  
 
Figura 03: Valores de pH analisados segundo as marcas e sabores dos sucos de soja (ANOVA,Tukey p > 
0,05). 
 
Fonte: Dados da Pesquisa. 
V
A
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R
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p
H
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Tabela 1. Valores médios de pH e da acidez total titulável (ATT). 
 
 pH Acidez titulável (mL) 
Produtos analisados UVA MAÇÃ UVA MAÇÃ 
Ades® 3,95 ± 0,01 4,03 ± 0,01 1,60 1,40 
Ades Zero® 3,97 ± 0,02 3,90 ± 0,00 1,85 1,90 
Sollys® 4,15 ± 0,01 4,11 ± 0,02 1,80 1,80 
Sollys Zero® 4,12 ± 0,03 4,21 ± 0,00 1,70 1,80 
Mais Vita® 4,17 ± 0,06 4,08 ± 0,00 2,25 2,00 
Mais Vita Zero® 4,16 ± 0,01 4,14 ± 0,00 2,10 2,00 
Soy Suco® 3,95 ± 0,02 4,01 ± 0,02 1,10 1,05  
Soyos® 4,12 ± 0,01 4,09 ± 0,02 2,00 1,85 
Valor médio 4,07 1,76 
Fonte: Dados da Pesquisa. 
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Figura 04: Correlação linear de Pearson (r = -0,01; p = 0,9401) 
 
Fonte: Dados da Pesquisa. 
  
Não foi observada correlação entre os valores de pH e os volumes necessários para a 
titulação de cada suco (Pearson, r=  0,01; p=0,94). 
 
4 DISCUSSÃO 
A erosão dental é uma condição multifatorial. O mecanismo de erosão começa com a 
desmineralização superficial do esmalte, que pode causar a dissolução das camadas 
subsuperficiais e a eventual perda da estrutura dentária. Desafios ácidos que atinjam um pH 
abaixo de 4,5, valor crítico de dissolução da hidroaxiapatita do esmalte dental, pode dissolver 
os cristais da do esmalte (RAMACHANDRAN; KHAN; VAITHEESWARAN, 2017). Os 
resultados apresentados nesta pesquisa mostram que os sucos de soja analisados alcançaram 
valor médio de pH de 4,07, valores preocupantes que podem proporcionar desmineralização da 
estrutura do esmalte dental de indivíduos que façam consumo freqüente desses sucos. 
Potenciais erosivos de sucos de soja semelhantes a presente pesquisa foram observados nos 
estudos de Brito et al. (2016) e Torres et al. (2010), com valores de pH médio respectivamente 
3,86 e 4,02.  
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A lesão erosiva ocorre como consequência de fatores intrínsecos e extrínsecos, entre os 
extrínsecos os mais importantes são a ingestão de bebidas e alimentos ácidos, principalmente 
quando associado com o baixo consumo de água. Valores baixos de pH, a acidez titulável e 
concentração de cálcio e fosfato muito influenciam no potencial erosivo dos alimentos líquidos 
e sólidos. Fatores biológicos inerentes ao indivíduo influenciam diretamente no 
desenvolvimento de lesões erosivas como: características salivares (fluxo e capacidade 
tampão), anatomia dental, padrão de oclusão e a relação dos dentes com os tecidos moles da 
boca (DE OLIVEIRA COLLET et al., 2018). 
As mudanças nos hábitos alimentares da população explicam o aumento do 
aparecimento das erosões dentais, cada vez mais cedo está sendo introduzido na alimentação 
dos indivíduos comidas e bebidas industrializadas, como refrigerantes e sucos de frutas 
(TORRES, et al., 2010; TREMEA; PATUSSI; CONDE, 2016). Mais recentemente, a 
associação do leite de soja ao suco de frutas tornou-se popular, isto ocorre devido ao seu baixo 
custo relativo e sabor agradável (BRITO et al., 2016).  
As bebidas de soja são uma emulsão estável de água, óleo, proteínas e sais minerais e 
são frequentemente substituídas pelo leite animal, principalmente nos casos de indivíduos 
alérgicos à lactose. No entanto, comumente as indústrias alimentícias adicionam sacarose e/ ou 
sucos de frutas para melhorar o sabor. Além disso, os produtos de soja também contêm fitato, 
que quela íons minerais como o cálcio e, portanto, pode reduzir a biodisponibilidade desses 
minerais (SHEN et al., 2019). 
Comparado ao leite bovino, as bebidas de soja não parecem proteger o esmalte da erosão 
ácida. Em um estudo realizado com bebida de soja, adicionada de cálcio, não foi observada 
proteção do esmalte dental, in vitro, quando exposto a desafio erosivo com água clorada 
(VONGSAVAN; SURARIT; RIRATTANAPONG, 2012).  Em outro estudo, a dureza 
superficial do esmalte desmineralizado pela exposição ao suco de laranja aumentou 30,5% após 
a exposição ao leite bovino, mas apenas 8,6% após a exposição a uma bebida de soja sem açúcar 
(WIDANTI; HERDA; DAMIYANTI, 2017). 
Nesta pesquisa é possível comprovar que os valores de pH obtidos, nas diferentes 
marcas comerciais, são valores que se encontram bem abaixo do pH crítico do esmalte, e mais 
ainda do pH crítico da dentina. Não foi possível constatar diferenças significativas em produtos 
zero quando comparados com produtos adicionados de açúcar, como também diferenças entre 
os sabores dos sucos (ANOVA, p>0,05). 
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E assim como no presente estudo, as pesquisas confirmam que sucos a base de soja 
possuem potencial erosivo (TORRES, et al., 2010; BRITO et al., 2016; WIDANTI et al., 2017; 
TOCOLINI et al., 2018; SHEN et al., 2019). Situação observada na pesquisa de Torres et al. 
(2010) que mostrou redução da microdureza do esmalte de dentes decíduos semelhante quando 
exposto a refrigerante a base de cola e suco de laranja a base de soja (TORRES, et al., 2010). 
A acidez titulável é um importante preditor do potencial erosivo de bebidas, pois tal 
análise permite mensurar a capacidade das soluções em resistir à mudança de pH (JIN et al., 
2019; MARROQUIM et al., 2019). Aspectos como a titulação ácida e a capacidade tampão da 
saliva do indivíduo podem influenciar o nível de dissolução da estrutura dental e assim predizer 
o desenvolvimento da erosão dental mesmo com baixos valores de pH (LUSSI; JAEGGI, 2006), 
pois nem sempre existe correlação entre os valores de pH e o volume necessário para a titulação 
ácida da solução analisada, situação observada nesta pesquisa.  
O presente estudo mostrou que o suco de soja Mais Vita® necessitou de um volume 
maior de NaOH para a sua neutralização, independente do sabor, da condição de ser “zero” ou 
não e apresentar reguladores de acidez na sua composição quando comparado aos demais sucos 
analisados (ANOVA; Tukey, p<0,01).  
São necessários mais estudos em relação aos efeitos da soja na estrutura dental. Bebidas 
acrescidas de soja em sua composição necessitam de mais avaliações quanto ao seu potencial 
erosivo, o que torna relevante conhecer aspectos de suas propriedades como o pH, a acidez total 
titulável e sua composição química.  
 
5 CONCLUSÃO 
Os resultados apresentados na presente pesquisa sugerem que os sucos à base de soja 
analisados possuem potencial erosivo. 
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